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ABSTRACT 
De kwaliteit van bij de detailhandel gekochte mosselen 
The quality of musseis at retail level (in Dutch) 
Report 92.31 June 1992 
G. Cazemier 
DLO-State lnstitute tor Quality Control of Agricultural Products (RI KILT -DLO) 
PO Box 230, 6700 AE Wageningen, The Netherlands 
3 tables, 7 references, 13 pages 
September 1991 22 samples of musseis were investigated. The average weight of the samples 
was 2 kg. The quality was determined by counting the number of mussels, the number of fresh 
mussels, the weight of the mussel flesh and the percentage of mussel flesh. Further the contents 
of lead, cadmium, mercury and saxitoxin were determined as well as the counts of S. aureus and 
E. coli. The results of this investigation were compared with those of an investigation in 1987. The 
average number of musseis per sample was 134, the average number of fresh musseis was 122, 
the average weight of mussel flesh was 448 g and the average mussel flesh content was 25%. The 
contents of lead, cadmium and mercury were below the limits as laid down in the Dutch regulati-
ons. The paralytic shellfish poison saxitoxin was nat found. The microbiologically quality was good. 
Keywords: mussels, bacteriogical quality, microbiological quality, lead, cadmium, mercury, saxitoxin 
VOORWOORD 
Het Ministerie van Landbouw, Natuurbeheer en Visserij heeft een overeenkomst met Kansurnenten 
Kontakt over het laten uitvoeren van onderzoek van voedingsmiddelen door RIKILT-DLO. In dit 
kader heeft Kansurnenten Kontakt het RIKILT-DLO verzocht monsters mosselen te onderzoeken. 
De resultaten van dit onderzoek treft u aan in dit verslag. Kansurnenten Kontakt heeft de resultaten 
benut voor een artikel in Koopkracht van december 1991, getiteld "Mosselen vaak te lang 
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SAMENVATriNG 
In september 1991 werden 22 monsters mosselen onderzocht. Het onderzoek bestond uit het 
vaststellen van de uiterlijke kwaliteit, d.w.z. gewicht van het monster, aantal verse mosselen, aantal 
mosselen < 50 mm, vleesgewicht en vleesgehalte. Verder werden de monsters chemisch 
onderzocht op de gehalten aan lood, cadmium, kwik en saxitoxine en microbiologisch op de 
aantallen kweekbare Staphylococcus aureus en Escherichia coli. De resultaten van dit onderzoek 
worden vergeleken met een in 1987 uitgevoerd onderzoek. 
De uiterlijke kwaliteit van de onderzochte monsters kwam gemiddeld goed overeen met die van 
het in 1987 uitgevoerde onderzoek. Per monster was het gemiddelde totaalgewicht 2004 g, het 
aantal mosselen 134, het aantal voor consumptie geschikte mosselen 122, het vleesgewicht 448 g 
en het vleesgehalte 25%. Tussen de onderlinge monsters werden vrij grote verschillen geconsta-
teerd.Het aantal niet verse mosselen liep uiteen van 2 tot 31, het vleesgewicht van 360 tot 592 g 
en het vleesgehalte van 22 tot 29% per monster. 
De gehalten aan zware metalen varieerden voor lood van 0,4 tot 0, 7 mg/kg, voor cadmium van 
0,08 tot 0,15 mg/kg en voor kwik van 0,019 tot 0,054 mg/kg. Het gemiddelde cadmiumgehalte was 
met 0,12 mg/kg beduidend hoger dan in 1987, toen gemiddeld 0,056 mg/kg werd gevonden. 
Het schelpdiervergif saxitoxine, een PSP toxine, werd niet aangetoond. 
De microbiologische kwaliteit was voor wat de onderzochte parameters betreft goed, de aantallen 





Mosselen leven op de zeebodem waar ze zich voeden met in het water aanwezige organische 
deeltjes en kleine organismen, met name fytoplankton. Hiertoe worden relatief grote hoeveelheden 
water (1 à 2 I/uur) als het ware gefiltreerd. Hierdoor kunnen zich veel verontreinigingen, zoals 
micro-organismen en zware metalen, in deze dieren ophopen, ook kunnen de mosselen vol met 
slik raken (Ruiter 1987). Daarom bestaat de verplichting dat mosselen, voor dat ze aan de handel 
worden afgeleverd, worden verwaterd, dat wil zeggen dat ze de gelegenheid wordt gegeven om 
zich in schoon water te ontdoen van vuil en darminhoud en daarmee ook van de mogelijk 
aanwezige pathogene bacteriën en virussen. Daarna worden ze opgevist, ontdaan van baard en 
aanhangende schelpen en aan de detailhandel geleverd. 
Verse mosselen worden door de detailhandel meestal verkocht in zakken van twee kg, soms zijn 
ze ook los verkrijgbaar. Ze zijn in het algemeen verkrijgbaar van juli tot april, de aanduiding vers 
betekent dat de dieren nog levend zijn. De bereiding is eenvoudig, de mosselen worden 
gedurende korte tijd in weinig vloeistof gekookt en zjjn dan gereed voor consumptie. Het is voor 
de consument belangrijk om te controleren of de mosselen nog leven, omdat dode mosselen 
bedoNen kunnen zijn. Dit kan gebeuren door te kijken of de mosselen voor de bereiding dicht zijn 
of dicht gaan nadat er op wordt getikt of nadat ze onder koud water worden gehouden. Mosselen 
die na het koken niet zijn geopend zijn zeer waarschijnlijk niet gezond en kunnen ook beter 
worden weggegooid (Ruiter 1987) evenals kapotte mosselen. 
Aan het kweken, vissen en verhandelen van mosselen zijn door het Produktschap voor Vis en 
Visprodukten regels gesteld in de Verordening zuiverheidseisen schelpdieren 1987. In deze 
verordening worden ook microbiologische, chemische, biologische en fysische eisen aan het 






: <300 per 100 mi schelpdieNlees en vloeistof uit de schelp. 
: afwezig in 25 mi schelpdieNlees en -vloeistof. 
: <0,7 mg/kg schelpdieNlees en -vloeistof. 
: < 1 mg/kg schelpdieNlees en -vloeistof. 
: <2 mg/kg schelpdieNlees en -vloeistof. 
Vetoplosbare bio-toxinen van dinoflagellaten moeten afwezig zijn, het gehalte aan wateroplosbare 
bio-toxinen van dinoflagelaten (PSP toxinen) moet kleiner zijn dan 40 j.tg/1 00 mi schelpdieNlees en 
vloeistof (deze norm is recentelijk verhoogd tot 8 llg/1 00 mi). 
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De eis voor E. coli, een darmbacterie die dient als indicator organisme voor fecale verontreiniging, 
is gesteld om te controleren of het water van de verwaterplaats voldoende schoon is. 
Naast de door het Produktschap voor Vis en Visprodukten gestelde eisen zijn ook in de Warenwet 
(Regeling normen zware metalen) en door de Benelux (Beschikking van het Comité van Ministers 
van de Benelux Economische Unie betreffende maximale gehalten van een aantal zware metalen 
in levensmiddelen M (91) 2) normen voor schelpdieren gesteld. Het is opmerkelijk dat de normen 
voor kwik in de P.B.O. Verordening, in de Warenwet en in de EEG Beschikking niet met elkaar in 
overeenstemming zijn. De Warenwetnorm is hoger n.l. 1,0 mg/kg en de eis in de Benelux 
Beschikking is lager nl. 0,5 mg/kg. De in Duitsland geldende richtwaarden voor mosselen zijn lager 
dan de in Nederland en de Benelux geldende normen, deze zijn voor kwik, cadmium en lood resp. 
0,50, 0,50 0,80 mg/kg. In tabel 1 zijn de voornoemde normen voor zware metalen weergegeven. 
De door het Ministerie van Landbouw, Natuurbeheer en Visserij ingestelde Landbouwadviescom-
missie Milieukritische stoffen (LAg controleert regelmatig monsters mosselen op o.a. de gehalten 
aan cadmium, kwik en lood. Bij dit onderzoek worden gemiddelde gehalten aan zware metalen 
gevonden die overwegend aan de laagste kant van de in de literatuur beschreven waarden uit de 
hele wereld liggen (Hagel en Vos, 1989). De LAC waarden voor cadmium waren in 1989 resp. 
0,055, 0,068 en 0,071 mg/kg, die voor kwik 0,03, 0,03 en 0,02 mg/kg en die voor lood 0,25, 0,38 
en 0,41 mg/kg. 
Tabel 1. Enkele normen voor zware metalen in schelpdieren 
Kwik Cadmium Lood 
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) 
P.B.O. 0,7 1 2 
Warenwet 1,0 1 2 
Benelux 0,5 1 2 
Duitsland 0,5 0,5 0,8 
Sommige fytoplanktonsoorten, de dinoflagellaten kunnen zich onder bepaalde omstandigheden, 
o.a. afhankelijk van de temperatuur van het zeewater, ontwikkelen en dan giftige stoffen (blo-
toxinen) vormen die kunnen leiden tot paralytische schelpdiervergiftiging. Één van deze giftige 
stoffen is het PSP toxine saxitoxine. 
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Dit verslag bevat de resultaten van een in opdracht van de consumentenorganisatie Kansurnenten 
Kontakt uitgevoerd microbiologisch, chemisch en algemeen kwaliteitsonderzoek van 22 monsters 
verse mosselen. De resultaten worden vergeleken met die van een in 1987 uitgevoerd onderzoek 
(Cazemier 1989}. 
2 MATERIAAL EN METHODEN 
Het onderzoek werd uitgevoerd in 22 monsters verse mosselen die op 3, 4 en 5 september 1991 
gekoeld bij het RI KILT werden afgeleverd. leder monster bestond uit twee maal ca. 2 kg mosselen 
(2 kg is i.h.a. de hoeveelheid die als consumentenverpakking wordt verkocht), een gedeelte was 
bestemd voor het microbiologisch en het andere voor het chemisch onderzoek. De monsters 
werden door het RIKILT genummerd van 53911 t.m. 53932. Monster 53917 werd, omdat er te 
weinig materiaal was, alleen microbiologisch onderzocht. 
De monsters werden op de dag na aflevering onderzocht op de microbiologische en uiterlijke 
kwaliteit. 
Het microbiologisch onderzoek bestond uit de bepaling van: 
Staphylococcus aureus volgens 
Escherichia coli volgens 
: Intern analysevoorschrift A 25. 
: ISO 7251 
Voor de bepaling van de uiterlijke kwaliteit werd de inhoud van een verpakking gewogen, waarna 
het aantal kapotte mosselen en het aantal mosselen dat na tikken niet dicht ging werd geteld. 
Daarna werden de dichte mosselen geteld, evenals de mosselen die kleiner waren dan 5 cm. Alle 
dichte mosselen werden 5 minuten gekookt in een pan waarin zich ca 1 cm leidingwater bevond. 
De mosselen die na het koken niet open gingen werden geteld en verwijderd. Het vlees van de 
open (dus verse) mosselen werd verwijderd en gewogen. Het vleesgehalte van de verse mosselen 
werd berekend volgens: 
vleesgewicht x totaal aantal x 100% 
gewicht inhoud x aantal vers 
(hierin is vleesgewicht/gewicht inhoud x 1 00% het vleesgehalte en totaal aantal/aantal vers een 
correctie voor het aantal mosselen waarvan het vlees niet is gewogen nl. de dode en kapotte) 
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In het mosselvlees werden de volgende bepalingen uitgevoerd: 




volgens: Intern analysevoorschrift A0627 
volgens: Intern analysevoorschrift A0007 
volgens: Methode van Lawrence, peroxyde-oxydatie. 
3 RESULTATEN EN DISCUSSIE 
De resultaten van het kwaliteitsonderzoek staan vermeld in bijlage A, die van het chemisch en 
microbiologisch onderzoek in bijlage B. In tabel 2 worden de resultaten van de onderzoeken uit 
1987 en 1991 met elkaar vergeleken. 
De gewichten van de monsters liepen uiteen van 1869 tot 2167 g per zak, gemiddeld was het 
gewicht per monster 2004 g. Dit was iets meer dan in 1987 toen de zakken gemiddeld 1974 g 
mosselen bevatten. Negen van de 21 monsters wogen minder dan de gedeclareerde 2 kg. Dit is 
waarschijnlijk te wijten aan vochtverlies tijdens de bewaring. 
Tabel 2. Vergelijking kwaliteitsonderzoek mosselen 1987 en 1991 
1987 (n = 25) 1991 (n = 22) 
Totaal gewicht 1974 (1725-2156) 2004 (1869-2167) 
Totaal aantal mosselen 136 (94-157) 134 (102-162) 
Aantal < 50 mm 3 (0-8) 3 (0-13) 
Aantal kapot 8 (0-27) 4 (0-13) 
Totaal aantal vers* 120 (89-148) 122 (97-147) 
Vleesgewicht (g) 474 {331-618) 448 {360-592) 
Vleesgehalte (%) 27 (23-32) 25 (21-32) 
Lood (mg/kg) niet bepaald 0,5 (0,2-0,7) 
Cadmium (mg/kg) 0,056 (0,038-0,070) 0,12 (0,08-0,15) 
Kwik (mg/kg) niet bepaald 0,041 (0,019-0,054) 
In de tabel staan de gemiddelde waarden vermeld, de tussen haakjes vermelde getallen zijn de 
uiterste waarden. 
* = totaal aantal- (aantal kapot + aantal voor koken niet dicht + aantal na koken niet open). 
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Het gemiddeld aantal mosselen per zak was met 134 ongeveer even hoog als in 1987, toen 
werden per zak gemiddeld 136 mosselen gevonden. Het aantal mosselen per monster verschilde 
van 102 tot 162, dit duidt op grote verschillen in de grootte van de mosselen. Gemiddeld zaten er 
in een zak drie mosselen die kleiner waren dan 50 mm, deze aantallen liepen uiteen van 0 (5x} tot 
13. 
Gemiddeld werden per monster vier kapotte mosselen aangetroffen, tussen 0 (2x} en 13, het 
aantal kapotte mosselen per eenheid bedroeg in 1987 gemiddeld acht. Per monster gingen 
gemiddeld vier mosselen (tussen 0 en 18} na tikken niet dicht en vier mosselen (tussen 0 en 8} 
gingen na het koken niet open. Het totale aantal niet verse mosselen (kapot, niet dicht voor koken, 
niet open na koken) was gemiddeld 12 (tussen 2 en 31}. Gemiddelde waren 122 (tussen 97 en 
147} van de 134 mosselen geschikt voor consumptie, in 1987 waren dat 120 van de 136 
mosselen. 
Het gemiddelde gewicht aan mosselvlees van de voor consumptie geschikte mosselen bedroeg 
448 gram, in 1987 was dit 474 gram. Tussen de onderlinge monsters werden, evenals in 1987, 
zeer grote verschillen gevonden. Het laagste vleesgewicht bedroeg 360 gram (1987 331 g) en 
werd gevonden in een monster waar 31 van de 128 mosselen niet voor consumptie geschikt 
waren, het hoogste vleesgewicht was 592 gram (1987 618 g). 
Het vleesgehalte, waarbij de hoeveelheid vlees per verpakking wordt gecorrigeerd voor de kapotte 
en niet verse schelpen, is een maat voor de kwaliteit van het uitgangsprodukt Dit lag tussen 21 en 
32%, gemiddeld 25%. In 1987 was dit iets hoger, tussen 23 en 32% met een gemiddeld gehalte 
van 27%. 
De monsters bevatten tussen 0,2 en 0, 7 mg/kg lood, gemiddeld 0,5 mg/kg en bleven daarmee alle 
ruim onder de in de P.B.O. voorschriften gestelde norm (2 mg/kg). De drie monsters die 0,7 mg/kg 
lood bevatten lagen echter juist onder de duitse richtwaarde van 0,8 mg/kg. 
De gehalten aan cadmium lagen tussen 0,08 en 0,15 mg/kg, gemiddeld 0,12 mg/kg en lagen alle 
duidelijk onder zowel de P.B.O- Warenwet- en Beneluxnorm (1 mg/kg} als de Duitse richtwaarde 
(0,5 mg/kg). De cadmiumgehalten waren wel beduidend hoger dan die van het onderzoek uit 
1987, toen werden gehalten gevonden van 0,038 tot 0,070 ing/kg, gemiddeld 0,056 mg/kg. De 
oorzaak hiervan is niet duidelijk. 
Voor de kwikgehalten werden gehalten gevonden tussen 0,019 en 0,054 rng/kg, gemiddeld 0,043 
mg/kg. Ook deze waarden lagen duidelijk onder de Warenwetnorm (1 mg/kg}, de P.B.O.-norm (0,7 
mg/kg}, de Beneluxnorm en de Duitse richtwaarde (0,5 mg/kg). 
In de monsters waarin saxitoxine werd bepaald, werden gehalten gevonden die kleiner waren dan 
de bepaalbaarheidsgrens (0,02 mg/kg}. 
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De microbiologische gesteldheid van de onderzochte monsters was, voor wat de onderzochte 
parameters betreft, goed. De aantallen Staphylococcus aureus lagen in alle monsters onder de 3 
k.v.e./g wat op een goede hygiëne tijdens de verwerking wijst. De Escherichia coli kiemgetallen 
lagen tussen <6 en 102 k.v.e./g, alle monsters zijn dus voldoende verwaterd in schoon water. 
4 CONCLUSIES 
Alle monsters voldeden, voor wat betreft de onderzochte parameters, aan de in de Verordening 
zuiverheidseisen schelpdieren gestelde eisen. 
Tussen de individuele monsters werden grote kwaliteitsverschillen geconstateerd. Enkele monsters 
bevatten veel niet verse mosselen met als uitschieter een monster waarvan 31 van de 128 
mosselen niet voor consumptie geschikt waren. Bij dit monster waren tevens 13 schelpen kleiner 
dan 50 mm. De hoeveelheden eetbaar mosselvlees varieerden van 360 tot 592 g, de vleesgehalten 
van 21 tot 32%. 
Drie monsters lagen met een loodgehalte van 0,7 mg/kg dicht bij de Duitse richtnorm van 0,8 
mg/kg. 
De cadmiumgehalten waren, hoewel ze alle voldeden aan de normen, gemiddeld met 0,12 mg/kg 
beduidend hoger dan in 1987 {0,056 mg/kg). 
De normstelling voor kwik in schelpdieren is binnen Nederland en de Benelux niet eenduidig. 
De microbiologische kwaliteit van de monsters was, voor zover onderzocht, goed. 
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Bijlage A 
RESULTATEN KWALITEITSONDERZOEK MOSSELEN 
RIKILT Aantal mosselen 
nr. Tot. Vlees- Vlees-
Totaal <50 Ka- Niet Niet Tot. Tot. gew. gew. geh. 
mm pot dicht open niet vers (g) (g) (%) 
vers 
53911 128 13 13 17 1 31 97 2040 360 23 
5391 2 102 0 1 1 0 2 100 1870 436 24 
53913 124 0 0 0 3 3 121 2032 436 22 
53914 131 0 3 8 0 11 120 2082 475 25 
53915 121 0 1 2 3 5 11 5 1869 407 23 
53916 151 4 8 0 6 14 137 2136 421 22 
53917 -- -- -- -- -- -- -- -- -- --
53918 110 2 7 1 0 8 104 1968 464 25 
53919 142 1 2 2 4 8 134 201 9 436 23 
53920 141 3 4 18 3 25 11 6 1900 415 27 
53921 124 7 0 9 7 16 108 2047 497 28 
53922 136 0 7 1 5 13 123 1890 432 25 
53923 115 1 1 6 5 12 103 1949 438 25 
53924 162 2 8 5 2 15 147 2167 573 29 
53925 149 6 4 1 6 11 138 2099 432 22 
53926 155 4 4 3 5 12 143 201 5 592 32 
53927 121 1 1 1 3 5 116 1889 398 22 
53928 146 1 6 6 3 15 131 1883 471 28 
53929 137 3 5 1 8 14 123 2090 459 24 
53930 145 5 4 2 5 11 134 2023 434 23 
53931 136 1 6 2 4 12 124 1989 378 21 
53932 144 7 5 1 2 8 136 21 34 451 22 
Cigerri. 134 . :'3 ,,,_ 4 4 .-, l \ 4 :, 12 ' 122 2004 448 :•_• . 25 . 
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Onderzoek wijst uit: 
Mosselen vaak te 
lang bewaard 
Voor veel mensen zijn mosselen een 
lekkernij. Zij hebben dit jaar pech, 
want het mosselseizoen duurt extreem 
kort, er zijn veel minder mosselen dan 
gebruikelijk en ze zijn veel duurder. 
Konsumenten Kontakt heeft 22 partij-
en verse mosselen onderzocht. De 
gehalten aan zware metalen die KK 
aantrof, lagen onder de wettelijke nor-
men en gif vond KI< gelukkig hele-
maal niet. Ook met de bacteriën zat 
het (wettelijk) goed . Per zak trof KI< 
minder beschadigde mosselen aan dan 
bij het onderzoek in 1987. Er waren in 
vergelijking met 1987 echter meer 
mosselen die, terwijl ze in de zak open 
waren, na een tik niet dicht gingen, óf 
die na 5 minuten koken niet open gin-
gen. KK raadt het eten van dez.e mos-
selen af. De temperatuur waaronder 
de mosselen werden bewaard, was in 
27% van de gevallen te hoog. En de 
mosselen lagen vaak te lang op de 
consument te wachten. 
.· 
Mosseluismi i (foto: M ic!Ji,•l Wiinberg!J) 
Nederland is één van de grootste mossel-
producenten ter wereld. Verreweg het 
grootste deel van de produktie wordt aan 
het buitenland verkocht, met name aan 
België en Fra nkrijk. De export van mosse-
len, oesters en kokkels samen, levert 250 
miljoen gulden per jaar op. 
Een consumentenonderzoek wijst uit dar 
6 1% van de Nederlanders mosselen lekker 
vindt en ze regelma tig eer. M osselen zijn 
d it jaar duur. Om de prijs misschien w-;=e=l!_-==== 
maar om de voedingswaarde hoeft u her 
niet te laten om mosselen re eten. Ze zijn 
ri jk aan eiwit, bevatten weinig ve t en leve-
ren weinig calorieën (57 kca l/242 kj per 
100 gram mosselvlees). Mosselen zijn ver-
der rijk aan fosfor, kalk en ijzer en bevat-
ten vitaminen A en B. 
Mosselvisserij 
Mosseltjes die ongeveer cm groot zijn, 
worden mosselzaad genoemd. "Zaadva l" 
vindt plaats in de Waddenzee en in de 
Zeeuwse wateren. Her vissen op mossel-
zaad is slechts enkele weken per jaar toege-
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Tabel mosselen 
merlc 
Zeeland's Roem (Oe Leeuw & CornelosseJRoem van Yerseke BVl -117 411 28 10 6.0 11,50 
Zee:and's Roem (Oe Leeuw & CornelosseJRoem van Yerseke BV) + 23 434 23 8,0 15,00 
Ze eland's Roem (Oe Leeuw & CornelosseJRoem van Yerseke BV) - 11 318 21 1,8 16,00 
Ze eland's Roem (Oe Leeuw & Cornelossc/Roem van Yerseke BV) + 19 436 23 3.4 15,00 
Zeefand's Roem (Oe Leeuw & CornelosseJRoem van Yerseke BV) - 100 41 5 21 18 11,0 14,00 
Zeefand's Roem (Oe Leeuw & CornelosseJRoem van Yerseke BV) - 110 432 25 10 3,9 11,50 
Zeefand's Roem Imperia I (Oe Leeuw & Cornelisse/Roem van Yerseke BV) - 32 464 25 8.4 15,00 
Zeefand's Roem Imperia I (Oe Leeuw & Cornelisse/Roem van Yerseke BV) - 51 438 25 10 9,0 11,50 
Solidair Extra (So<idair BV) + 134 451 22 3.4 16,00 
Solidair Exlla (So!:dair BV) + 136 421 22 0 4.1 - 'l 
Solidair Exl!a (Solidair BV) - 'l - 'l - 'l - 'l 12,3 11,00 
Hel Wapen van Zeeland Extra (Jac. v.d. Plas se & Zn. BVJ + 99 432 22 1,5 17,50 
liet Wapen van Zeeland Exlta (Jac. v.d. Plasse & Zn. BV) 111 398 22 2.4 15,00 
6elmoul lmperia1 (Prins & Oingemanse) - 130 436 22 5,7 18,75 
Adri EXIta (Adri's schelpdierenhandel) + 15 592 32 8 4,6 15,00 
Verse Zeeuwse mosselen Extra (Mosselhandelllollestelle BV) + 167 573 29 
- 'l 16,50 
Hollandse mosselen (M. Scheele BV) + 90 459 24 10 5,8 17,50 
Zeelands Zeebankei Super + 82 415 25 8 5.6 16,50 
Merkloos (los verkocht) + 40 1) 360 23 24 8,5 10,00 
Merkloos (los verkocht) + 32 1) 436 22 5,5 19,00 
Merkloos (los verkocht) + 47 1) 497 28 13 7,1 14,00 
Merkloos Su~er (los verkocht) - 130 1) 407 23 4,3 19,50 
11 met vastgesteld 5) dode mosse!en = mosse'en d;e na t1\.~en ntet d c.h t gtngen, p!us mosse'en dte na ko\en net open gtngen 
21 vtrantwoordel•tlhe'd van detatlhandel. Ter p'üke afgewogen; alwl11ingen in gewichtl•in niet doorberekend 
in priJS 
6) verantwoordel•Jiheid van deta 'handel 
71 verpall ingsdatum on'eesbaar 
81 prij1en beg'n september 3) totaal gewicht mosselvlees van n'eo-beschad gde en niet-dode mosselen 
•1 vleesgeWltht x lotaal IOO't. 
ge-Mcht lnhoud x aantal vers 
lagen uitgezaa id op kweckpercelen. Ze 
groeien daar op tot " halfwas-mosselen" (4 
à 5 cm groot). Daarna worden ze uitgezet 
op andere percelen, die rijk zijn aan plant-
aardig plankton. 
Daar ontwikkelen ze zich tot volwassen 




mosselen. De kwekers bicden de mosselen 
aan op de enige mosselveiling in Neder-
land, in Yerseke. Om her zand uit de mos-
sel en de schelp te krijgen, worden de mos-
se len op beschutte plaatsen (de zogenoem-
de \'crwatcrplaatscn) in de buurt van Yer-
sekc uitgezet. Na ongeveer 2 jaar zijn de 
mosselen 6 à 7 cm g root en geschikt voor 
de consumptie. 
Kort seizoen 
H er seizoen voor verse mosselen loopt va n 
de eerste helft van juli tot de tweede helft 
van april van her volgende jaar. Vroeger at 
je mosselen alleen a ls de R in de maand 
was. Doo rdat de mosselen tijdens het ver-
voer niet goed werden gekoeld, was de 
kans op besmetting in de warme maanden 
voor september re groot. Tegenwoordig 
kun je ook in juli en augustus mosselen 
krijgen. Dit jaar za l her mosselseizoen 
extreem kort zijn. N a twee keer uitstel ging 
her pas op 2 augustus van start. Voor die 
ti jd was de kwaliteit va n de mosselen nog 
verre van optimaa l. 
Omdat de mosselvangsten bar regen va l-
len , zal de aanvoer waarschijnlijk drie 
maanden eerder stoppen dan andere jaren 
het geval is. De voorraden zijn dan uitge-
put. De mosselen zijn dit jaar een flink stuk 
duurder dan andere jaren. Volgens mossel-
kwekers en -handelaren komt dar door de 
beperkte aanvoer. De prijzen die KK begin 
september betaalde voor zakken van 2 kilo 
varieerden van f J 0,- rot f J 9,50. Gemid-
deld lag de prijs op f J 6,20 per zak. Op het 
moment dat dit artikel geschreven werd 
(november) lag de prijs voor 2 kilo mosse-
len rond de f J 0,-. 
Naar verwachting zullen de mosselen 
ook volgend jaar schaars en (dus) duur 
zijn. In J 993 za l de prod uktie waarschijn-
lijk weer aantrekken, want de zaadval was 
dit jaar redelijk (de mosselkweek duurt 
ongeveer twee jaa r). 
Het onderzoek 
KK kocht begin september 22 partijen 
verse mosselen. Bij 18 visha ndelaren kreeg 
KK \'Crpaktc mosselen in zakken van 2 
ki lo, bij 4 adressen werden de mosselen ter 
plekke verpakt. De voorvcrpakte mosselen 
waren afkomstig van 8 mossclbedrijven, 
allen gevestigd re Yerseke. Acht partijen 
waren van het merk "Zceland's Roem" . 
Dit bedrijf heeft naar schatting een markt-
aandee l van 30 -40% . 
KK nam ter plekke de temperatuur op, o m 
te controleren of de mosselen voldoende 
koel werden bewaard. In her labora torium 
zijn de mosselen gereld en gewogen en her 
aanta l niet voor consumptie geschikte 
mosselen is vastgesteld. Ook zijn de mosse-
len onder de loep geno men om de aanwe-
zigheid na te gaan van zware metalen, ziek-
teverwekkende bacteriën en een schelp-
diertoxine (gif). 
Gewicht 
De meeste ha ndelaren zetten op de verpak-
king 11etto gewicht 2 kg bij verpakking. Na 
vcrloop van tijd gaan de mosselen minder 
wegen, doordat ze lekwater verli ezen. /'vlet 
het oog daarop stoppen de groothandela-
ren meer in de zakken . De consument 
k rijgt dus nier a lti jd minder dan 2 kilo 
mosselen mee naar huis. Van de 17 gewo-
gen voorvcrpakte zakken mosselen bevat-
ren er 9 méér en 8 minder dan 2 kilo . Her 
verschil russen de zwaarste (2 167 gram) en 
de lichtste zak ( 1870 gram) is een kleine 
300 gram. Hoe langer de mosselen in de 
winkel liggen, hoe groter het gewichtsve r-
lies. De vier zn kken die meer dan 100 gram 
te weinig wogen, lagen a l 6 dagen of langer 
in de winkel. 
Gemiddeld zaten er I 34 mosselen in een 
zak. In de zak met de kleinste mosseltjes 
zaten er 162 en in de zak met de grootste 
I 02. In de zakken zitten niet veel mosselen 
die kleiner zijn dnn de min imummant vnn 
5 cm; meesra l I tot 3 mosselen per zak. 
Twee mnal was meer dan 5% van de mos-
selen te klein . 
Volgens deskundigen is het vleesgewicht 
van de mosselen dit jaar goed. Het Mossel-
kantoor in Bergen op Zoom meldt dat 
Volgens deskundigen is 
het vleesgetuicht van de 
ntosselen dit jaar goed 
mosselen dit jaar gemiddeld voor 25% uit 
vlees bestaan. Bij ons onderzoek lag het 
gemidde lde inderdaad op 25%. De gehal-
ti •a riëren van 21 % tot 32%. De hoe-
veelheid ee tbaa r mosselvlees vcrschilt dus 
bchoorl ijk per zak: de grootste hoc\·eelheid 
was 592 gra m de kleinste 360. Het ver-
schil (253 gr;un) is ruim voldoende om een 
persoon extra te laten mee-eten. 
Om de grootte va n de mosselen aan te 
duiden staa n op de verpakking termen als 
Extra, Imperia/ en Super. Deze termen 
slaa n dus niet o p de kwalite it! Voor de 
consument is volstrekt onduidelijk wat 
deze termen betekenen. Bij Super hoor je 
grotere mosselen te krijgen dan bij Impe-
ria/ en Extra geeft weer een kleinere maa t 
aan. Elk mosselbedrijf kan deze termen 
echter naar eigen goeddunken han teren. 
Bovendien kunnen ze elk seizoen, afhanke-
lij k van het aanbod, weer iets anders bete-
kenen. O m een einde te ma ken aan d e 
o nduidelijkheid beloofde het Produkt-
schap voor Vis en Visprodukten KK 2 jaar 
g( 'en a l dat e r een verordening zou 
kouJen die de aanduiding van de grootte 
vnn mosselen regelt. Op z'n vroegst wordt 
de vc rordening volgend janr vnn krncht. 
Op de znkken komt te stnnn grootte-klasse 
1, 2, 3 of 4. Dit is een verbetering ten 
opzichte van de si tua tie nu, maa r ideaal is 
het nog niet: het aantal mosselen per zak 
hoeft nog niet vermeld te worden en de 
oude termen bli jven in gebruik . 
In principe leven een kilo grote mosselen 
meer mosselvlees da n een kilo kleine mos-
selen . In ons onderzoek is echter niets terug 
te vinden va n een verband tussen de 
gebruikte termen voor de aanduiding van 
de grootte en de hoeveel heid mosselvlees 
per zak. 
Niet \'Oor consumptie 
Door het m:~<.:hinaal schoonmaken komen 
l'r mosselen met kapotte schalen in de zak-
ken terecht. Gem iddeld zaten er 4 (3%) 
beschadigde mosselen in een znk. In 14 van 
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de 2 I partijen (66%) zaten 5 o f minder 
beschadigde mosselen. Bij de 7 andere zak-
ken (34%) lag het aantal beschadigde mos-
selen tussen de 6 e n de 13. De s ituatie is 
aanmerkelijk beter dan in 1987. Toen tel-
den wc bij o ns mosselonderzoek bij 60% 
van de zakken meer dan 5 beschadigde 
mosselen. Dit jaar bevatten zakken mosse-
len door de geringe zaadvnl van 2 jaar 
· terug meer oudere mosselen dan andere 
jaren . Deze mosselen hebben een ste rkere 
schelp, die m inder snel breekt. 
Een parti j met veel dode mosselen is niet 
vers. KK kookte de mosselen vijf minuten, 
een kooktijd die in veel kookbocken staa t 
vermeld. De open mosselen die voor her 
koken na een t ik met een mes niet dicht 
gaan of mosselen die na het koken dicht 
blijven, kunt u beter niet eten. Ze zijn dan 
dood, op sterven na dood of bedorven, 
a ldus het Produktschap voor Vis en Vis-
produkten in Ri jswijk. In 6 zakken (29%) 
zaten 5 of minder van zu lke mosselen . In 
I 987 was de situatie wat dit betreft beter: 
toen bevatte de helft van de znkken 5 of 
minder verdachte mosselen. Drie ongunsti-
ge uitschieters waren zeer onversc pnrtijen 
met 1.3-1 5% verdachte mosselen. Het ging 
o m 2 partijen d ie los verkocht werden (de 
versheid was dus niet te controleren ) en 1 
partij die op moment van aankoop 5 dagen 
in de zak zat. 
Mosselen worden levend vervoerd en 
vc rkocht en zijn gevoelig voor bederf. 
Beschndigde mosselen worden niet meer 
beschermd door de gesloten schelp en kun-
nen besmet zijn met bacteriën. llij dode 
n;osselen gaat de schelp vaak va nzelf open 
en ook deze exemplaren kunnen dus mak-
kelijk besmet raken. Door het eten van 
beschad igde of dode mosselen kun t u een 
fi kse vocdseh•crgiftiging oplopen. Daarom 
wordt het advies gege\·en om mosselen die 
u niet vertrouwt, te verwijderen. 
Ten opzichte van 1987 heeft KK dit jaar 
meer verdachte, maar minder beschadigde 
mosselen aangetroffen. 
Bekijken wc het aantal verdachte en 
beschadigde mosselen sa men, dan is de 
si tuatie verbeterd: 3 van de 21 onderzochte 
partijen ( 14 %) bevatten meer dan I 0% 
n iet voor consumptie geschikte mosselen. 
In 1987 was dit bij 1 I van de 25 partijen 
(40% ) het geval. Dit jaar troffen wij ook 
nog vier zakken aan die met I 0% niet voor 
consumptie geschikte mosselen aan de 
hoge bnt zaten. 
Daarnaast geldt nog steeds dat het aan-
ta l pnrtijen met 5 procent of minder 
beschadigde of mogel ijk dode mosselen te 
klein is (4 partijen= 19% ). 
Verontreiniging 
~vlossclen leven van plantaa rdig plankton. 
Dat krijgen ze binnen door het zeewater a ls 
het wa re te filteren. Mosselen zi jn gevoeli-
ge beestjes a ls het om verontreinigingen 
gaat. Ze worden zelfs gebruikt om vervui-
ling te signa leren. Mosselen sluiten bij ern-
stige vormen van zeewaterrerontreiniging 
spontaan hun kleppen. Deze eigenschap 
word t gebruikt bij de III Osscllllollitor, 
waar in acht mosselen zitten, die vi;l draad-
jes met een computer zijn verbonden. De 
computer registreert de ,·eranderingen in 
de reacties van de mosselen, W>lama kan 
s KOOPKRACHT december 1991 KK-Onderzoek 
worden gemeten hocveel gif er in het water 
zir. Sinds er vana f 1969 giftig afval op de 
Noordzee wordt verbrand, zijn er in toene-
mende mate schelpdieren met groeiafwij-
kingen aangetroffen. 
mg/kg wel aan de hoge kant. Voor cadmi-
um en kwik bleven alle waarden ruim 
onder de normen. De norm voor cadmium 
is echter hoog. Als mosselen werkelijk dit 
gehalte zouden bevatten, dan zou een flin-
ke mosselliefhebber aa rdig wat cadmium 
binnenkrijgen. Hoewel het cadmiumgehal-
te van de onderzochte mosselen laag is, 
lijkt het toch de \'erkeerde kant op te gaan 
met cadmium in mosselen. In ons mossel-
onderzoek in 1987 was het hoogste cadmi-
umgehalte 0,07 mg/kg. N u liggen alle 
gevonden waarden voor cadmium boven 
de 0,07 mg/kg. De gemiddelde waarde 
(0,12 mg/kg) is 2 maa l zo hoog a ls in 1987 
(0,056 mg/kg). 
ervoor te zorgen dat er geen mosselen met 
gif bij de Nederlandse consument terecht 
ko men. 
Bacteriën 
Een ander voorbeeld van gevolgen va n 
verontreiniging is het effect van cadmium 
op mosselen. Normaal kan een mossel 20 
dagen droogliggen. Als gc\·olg van de ver-
vuiling van water met cadmium loopt die 
tijd met een flink aantal dagen terug. Hoe 
dit in z'n werk gaat, is niet bekend. 
Ook mensen moeten niet teveel zware 
metalen binnen krijgen. De gewijzigde wet-
telijke normen voor zware metalen die zeer 
KK heeft in de onderzochte p;utijen dl' 
aanwezigheid van twee ziekteverwekkende 
bacteriën gemeten. De analrse had alleen 
betrekking o p de mosselen die KK voor 
consumptie geschikt acht. Staphrlococcus 
Aurcus werd niet aangetroffen en E. coli in 
hele kleine hoeveelheden, ver onder de 
wettelijke norm. \X' einig E. colibacteriën 
betekent dat het water waarin de mosselen 
opgroeien redelijk schoon is. 
Voor een goede hrgiënische kwaliteit is 
her belangrijk dar de mosselen goed koel Een pattij 1net veel 
dode 1nosselen is niet 
Gif en niet te lang worden bewaard. In de vis-
Als het plankton soorten bevat die natuur- winkel worden mosselen bewaard op ijs o f 
lijkc toxinen (gif) produceren, dan nemen in een koelcel. De verpakkers van de mos-
de mosselen dit gif ook op. Bij tien partijen selen geven op de za k de aanbevolen 
heeft KK gemeten o f er saxitoxine in de bewaartemperatuur aan: meesral is dit een 
vers 
mosselen aanwezig was. Gelukkig was dit temperatuurstraject tussen d e 2 en 7 gra-
binnenkort van kracht worden, zijn voor niet het geval, want saxitoxine is een den. Ook kwam KK het strengere voor-
mosselen maximaal 2,0 mg lood, I ,0 mg schelpdiertoxine dat bij de mens verlam- schrift koel bewaren bij 0-4 graden regen. 
cadflliü'i1) en 0, mg-I<w1lrpe r Kilog'f;1111-nlin gsverschijnselcn eroorzaakr--e in--Bij-7-vmnle~ts parrijerr'voorverpn kre iï1os-
schelpinhoud (mossclvlees plus e\·entuele extreme gevallen zelfs de dood tot gevolg sclen was de gcmeten bewaartemperatuur 
vloeistof in schelp). In dit onderzoek blij- kan hebben. Dit gif komt wereldwijd voor, hoger dan de geadviseerde temperatuur. 
ven alle gcmeten waarden voor zware maar de a lgen die het produceren zijn in de Als er geen temperatuur op de verpa kking 
metalen onder deze no rmen. Nederlandse kustwateren nog nooit aangc- staat vermeld, of als de mosselen los wor-
Gemiddeld vond KK aan lood 0,5 tro ffen. Dat is wel gebeurd in Deense en den verkocht, dan m ag de bcwaartcmpera-
mg/kg, aan cadmium 0,12 mg/kg en aan Engelse kustwateren, dus uiterste voor- tuur maximaal 7 graden zijn. Zes van de 
kwik 0,023 mg/kg. Drie partij en mosselen zichtigbeid blijft geboden. Strenge controle 22 bezochte vishandels (27%) zaten hier 
zaten wat loodgehalte betreft met 0, 7 en importbepalingen blijven nodig om minstens een graad boven. Bij 2 van deze 
Extreem weinig mosselen dit jaar 
Er zijn uitzonderlijk weinig 
mosselen dit jaar. Over de oor-
zaken en de gevolgen hiervan 
is veel te doen . Z ijn de \'issers 
de boosdoeners, o f is deze 
schaarste door natuurlijke oor-
zaken ontstaan ? En voor wie 
zijn de kleine hoeveelheden 
mosselen en mosselzaad die 
nog over zijn in zee bestemd: 
voor vogels of voor mensen? 
In 1989 en 1990 is er nau-
welijks zaad11al is geweest. Er 
kwamen geen jonge mosseltjes 
bij. Hoe dat kan , is niet hele-
maal duidelijk. Het kan zijn 
dat zeediertjes o p de bodem 
die door de zachte winters in 
leven bleven, bijna al het mos-
selzaad hebben verorberd. 
O ok de s tormen in januari 
1990 
zijn deels verantwoordelijk 
voor de schaarste. Hele mos-
selbanken in de Waddenzee 
raakten erdoor op drift. Tot 
slot worden ook nog a ls rede-
nen genoemd de steeds slechter 
wordende wa terkwaliteit en de 
illegale mosselvissers, die door 
de hoge prij zen gelokt worden 
en op de zwarkte markt g rof 
geld verdienen. 
Over de onwang van de 
schade verschillen de menin-
gen. Vo lgens het .ivlossc lkan-
toor in Bergen op Zoom sloeg 
de wind de helft van de voor-
raad weg, maar volgens de Bel-
gische consumentenorganisatie . 
Test-Aankoop ging het slechts 
o m enkele mosselbanken. 
Eidereenden 
Normaal is de mosselcon-
sumptie van e idereenden geen 
probleem. Nu mosselen en 
mosselzaad schaars zijn, staan 
de belangen van mosselkwe-
kers en natuurbeschermers 
lijnrecht tegenover elkaar. De 
mosselkwekers hebben een 
schadeclaim ingediend bij het 
minister ie van La ndbouw, 
Natuu rbeheer en Visser ij voor 
de schade die cidereenden op 
hun percelen in de \XIaddenzee 
hebben aangericht. De sch;1dc-
claim is afgewezen. 
Natuurbeschcrmingsorgani-
saties zien uiteraa rd hele ande-
re problemen dan de mossel-
kwekers. Mosselen en mossel-
za ad vormen een belangrijke 
voedselbron voor vogels en dit 
jaar is er sprake van een ern-
stig voedselgebrek. Dat is zeer 
kwalijk voor een belangrijk 
na tuurgebied als de Wadden-
zee. De Waddenvereniging 
heeft dan ook samen met de 
Vogelbescherming en het 
Wereld Natuur Fonds gepro-
beerd o m de visserij op mossel-
zaad dit jaa r te voorkomen. Ze 
heeft de Raad van Sta te ver-
zocht de vergunningen te 
schorsen die minister Bukman 
had verleend voor het vissen 
van mosselzaad, maar dat vcr-
zoek is a fgewezen. Op het 
mo ment dat dit artikel geschre-
ven werd was de motivering 
nog niet bekend en de proce-
dure loopt nog. ivlct name het 
vissen op droogvallende ba n-
ke n heeft een zeer negatief 
effect. De 18 miljoen kilo mos-
selzaad die de vissers dit jaar 
m ochten vissen had uit dieper 
water gehaald kunnen worden. 
Op die plaa tsen kunnen de 
vogels het mosselzaad toch 
nauwelijks bemachtigen. Het 
ministerie van LNV heeft het 
vissen op droogvallende ba n-
ken niet ve rboden . 
Half nm•em ber hebben 
Nederland, Duitsland en Denc-
marken gepraa t over de pro-
blemen van het Waddenge-
bied. Staats-secretaris Gabor 
heeft op de conferentie toege-
zegel dat "aanzienlijke gedeel-
ten" van de ecologisch belang-
rijke stukken va n de Wadden-
zee op termijn gesloten zullen 
worden voor d e visserij op 
kokkels en mosselen. 
In het algemeen zijn natuur-
beschcrmings- en milieuorga ni -
saties van mening dat er min-
der in tensief gevist moet wor-
den. Ook moeten er volgens 
hen meer visserijvrij e gebieden 
komen. 
(Foto: Marcel Terlouw) 
parrijen werden zeer veel o pen mosselen 
aangetroffen, die ook na tikken op de 
schelp niet meer dicht gingen (18 swks per 
zak = 13%). Ook bij viswinkels moet dus 
het nodige aan het koelsysteem worden 
veranderd. Als u mosselen koopt, kunr u ze 
her bes t zo snel mogelijk in de koelkast leg-
ge·· Zeker o p een warme dag is het af re 
rt. J nog een paar uurtjes rond re lopen 
met de mosselen in de ras . 
lvlossclen blijven na her inpakken, mits 
koel bewaard , een dag o f vier goed. Daar-
na gaan ze la ngzaam dood. Na veel jaren 
Mosselen zijn 
gevoelig voor bede1f 
aandringen door consumentenorga nisaties 
is het eindelijk zover dat op a lle zakken 
mosselen de vcrpakkingsdatum s taat ver-
meld. De consument kan dus zelf zien hoe 
vers de mosselen zijn. Het is wel zoeken en 
puzzelen \'Oordat je de vcrpakkingsdatum 
gevondl:n hebt; mees tal staat de datum met 
gaatjes in de plast ic zak geprikt. Tweemaal 
was de datum absoluu t onleesbaar. Bij JO 
van de 18 partijen voorverpakte mosselen 
was de datum van verpakking almeer dan 
vier dagen terug. Deze mosselen liggen al te 
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lang op de consument te wachten.' Eén par-
tij was ze lfs 9 dagen o ud; vreemd genoeg 
verstreek de l e11 mi11sl e boudbaar tot-
daltil/I (THT, overigens slechts op 2 zak-
ken aa ngegeven) pas op de dag dat KK 
deze zak mosselen kocht. De producent 
van "Zecland 's Roem" is geschrokken ''<Hl 
de lange bewaartijden die KK heeft aange-
tro ffen. Het bedrijf gaat deze zaak in de 
branche aanpakken. 
Wel of niet eten? 
KK hanteerde een kooktijd die in vcrschil-
lende kookbocken wordt aanbevolen. De 
na het koken dichte mosselen zaten kris-
kras vcrspreid door a lle andere mosselen, 
dus niet alleen bo,•cn in de pan. Navraag 
bij het Produktschap voor Vis en Vispro-
dukten leerde, dat ook her Produktschap 
consumenten aanraadt mosselen te verwij-
deren , d ie na het koken nog gcsloten zijn. 
Het Produktschap stelt dat gekookte dich-
te mosselen mogeli jk dood o f bedorven 
ZIJn. 
Conclusie 
Er zijn weinig mosselen dit jaar en ze zijn 
duur. De verontreiniging met zware meta-
len, natuurli jk tox ine (g if) en bacteriën va lt 
ge lukkig mee. Wat het aanra l venlachte 
en/of beschadigde mosselen betreft is de 
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siwatie verbeterd ten opzichte va n ons 
mossel-o nderzoek in 1987, maar nog 
steeds is het aandeel van deze exemplaren 
groot. Beschadigde en verdachte mosselen 
moet u weggooien, anders heeft u de kans 
een voedselvergiftiging o p te lopen. 
Goed afspoelen 
Tegenwoordig zijn mosselen a l 
schoongemaak t als u ze koopt. 
Thuis hoeft u de mosselen alleen 
nog een paar keer goed a f te 
spoelen. Open mosselen moet u 
even onder een koude wa ter-
straa l houden. Als u er met een 
mesje tegen tikt en de mossel 
sluit zich, dan is hij nog geschik t 
voor consumptie. Is dat niet het 
geval, da n is de mosselmogelijk 
dood. Z ulke exemplaren moet u 
weggooien. Ook mosselen met 
een kapotte schaa l moet u ver-
wijderen . 
Sommige mosselen gaan tijdens 
het koken niet o pen. Deze mos-
selen moer u niet opeten. Her 
basisrecept voor gekookte mos-
selen (voor + 2 personen) is op 
vri jwel iedere mosselzak te vin-
den. 
